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STAATSCOURANT 

Officiële uitgave van het Koninkrijk der Nederlanden sinds 1814. 


Publicatie AGOS, Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, productdossier 
BGA „CAFÉ DE VALDESIA" 


Gelet op artikel 2 van het Instellingsbesluit Adviescommissie geografische aanduidingen, oorsprongs¬ 
benamingen en gegarandeerde traditionele specialiteiten maakt de Rijksdienst voor Ondernemend 
Nederland de volgende publicatie(s) in Publicatieblad C 091 van 8 maart 2016 van de Europese Unie 
bekend. 

Iedere natuurlijke of rechtspersoon die kan aantonen een rechtmatig belang te hebben in verband met 
door de Europese Commissie voorgenomen registratiefs) van bijgaand productdossier(s), kan tot 
uiterlijk 8 mei 2016 zijn bedenkingen daartegen kenbaar maken door middel van toezending van een 
gemotiveerde verklaring aan Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, secretariaat AGOS, Postbus 
93119,2509 AC Den Haag 

Bekendmaking van een aanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van Verordening 
(EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake kwaliteitsregelingen voor 
landbouwproducten en levensmiddelen 

(2016/C 91/11) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raad( 1 ) bezwaar aan te tekenen tegen de aanvraag. 

ENIG DOCUMENT 

„CAFÉ DE VALDESIA" 

EU-nr. DO-PDO-0005-01197 - 30.1.2014 

BOB (X) BGA () 

7. Naam 

„Café de Valdesia" 

2. Lidstaat of derde land 
Dominicaanse Republiek 

3. Beschrijving van het landbouwproduct of levensmiddel 

3.1. Productcategorie 

Categorie 1.8. Andere in bijlage I bij het Verdrag genoemde producten (specerijen, enz.) 

3.2. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

„Café de Valdesia" is de vrucht van de koffieboom (Coffea arabica L.), in de variëteiten typica en 
caturra, die in het afgebakende geografische gebied - dat de belangrijkste koffieverbouwende 
gebieden in de Dominicaanse provincies Ocoa, Peravia en San Cristóbal omvat - in de schaduw wordt 
aangeplant en voldoet aan de hierna omschreven specifieke vereisten. 

„Café de Valdesia" kan in de handel worden gebracht als groene koffie, gebrande koffiebonen of 
gemalen gebrande koffie. 

Fysieke eigenschappen van de groene koffie: grootte bonen: minimaal 75% van het gewicht van de 
bonen moet achterblijven op zeef nr. 17 en niet meer dan 5% mag zeef nr. 16 passeren. De koffie moet 
voor 100% van nieuwe oogst zijn en nog zijn kenmerkende uniforme grijsgroene kleur hebben. De 
schijnbare dichtheid van de bonen moet ten minste 675 g/l bedragen en het vochtgehalte moet tussen 
10,0% en 11,5% liggen. Het eindproduct mag maximaal 22 afwijkingen per monster van 350 g 
vertonen, en niet meer dan één primaire afwijking. 

Organoleptische kenmerken: bij het proeven moet de groene koffie van de eerste slok tot aan de 
nasmaak een gemiddelde body, een milde zuurheid en een zoete evenwichtige smaak hebben, zonder 
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negatieve indrukken en vreemde smaken („clean cup"). Soms kan de koffie specifieke kenmerken 
vertonen, zoals een noot- of chocoladeachtig aroma. 

Fysieke en chemische eigenschappen van de gebrande koffiebonen: grote bonen, specifieke chemi¬ 
sche samenstelling en een brandingsgraad tussen „café oscuro" [donker] (espresso, Europees of 
sterk) en „café medio" [gemiddeld] (middelsterk, Amerikaans of City), dat wil zeggen overeenkomend 
met „donker", „middeldonker" of „gemiddeld". 

Fysieke en chemische eigenschappen van de gemalen gebrande koffie: naast de specifieke chemische 
samenstelling en de brandingsgraad als hiervoor beschreven voor de gebrande koffiebonen, moet de 
koffie ook een specifieke maalgraad hebben, namelijk „grof", „gemiddeld" of „fijn". 

Organoleptische kenmerken: de smaak in de kop van de koffie van gebrande bonen en de gemalen 
gebrande koffie is bij het proeven afhankelijk van de brandingsgraad en de daaruit voortvloeiende 
chemische samenstelling, zoals hierna toegelicht: 

i) gemiddelde branding: 

a) gemiddelde chemische samenstelling: cafeïne 1,34%; oliën 12,9%; totaal suikers 3,1% en 
chlorogeenzuur 3,98%; 

b) organoleptische kenmerken: „clean cup", gemiddelde body, milde zuurheid, zoete smaak, 
evenwichtig met incidentele tonen van noot en chocolade; 

ii) middeldonkere branding: 

a) gemiddelde chemische samenstelling: cafeïne 1,43%; oliën 13,8%; totaal suikers 3,9% en 
chlorogeenzuur 3,03%; 

b) organoleptische kenmerken: „clean cup", middelvolle body, middellage zuurheid, zoete smaak, 
met een gebrande nasmaak en incidentele tonen van chocolade; 

iii) donkere branding: 

a) gemiddelde chemische samenstelling: cafeïne 1,12%; oliën 15,7%; totaal suikers 2,8% en 
chlorogeenzuur 1,95%. 

b) organoleptische kenmerken: „clean cup", volle body, lage zuurheid, kruidige smaak, met een 
lange nasmaak en incidentele tonen van donkere chocolade. 

3.3. Grondstoffen (alleen voor verwerkte producten) 

Partijen groene koffie: de grondstof is de koffiebes, d.w.z. de vrucht van de koffieboom (Coffea arabica 
L), van de variëteiten typica en caturra, die in de schaduw is aangeplant op plantages die als 
gebruikers zijn geregistreerd bij het regulerende orgaan en die zich bevinden binnen het afgebakende 
gebied, op een hoogte van 600 tot 1.300 meter boven het gemiddelde zeeniveau. Deze grondstof 
wordt geoogst op het hoogtepunt van de rijping, zodat wordt voorkomen dat er meer dan 2% onrijpe 
bonen worden geoogst, en wordt vervolgens nat verwerkt (natte fase en droge fase). 

Partijen gebrande koffie, in de vorm van bonen of gemalen: de grondstof is de groene koffie die 
voorafgaand aan het branden en malen is gecertificeerd, zodat deze voldoet aan alle fysieke en 
organoleptische vereisten die voor de groene koffie zijn vastgelegd. De gecertificeerde groene koffie 
ondergaat, als de grondstof waaruit de gebrande bonen en de gemalen koffie worden geproduceerd, 
een gecontroleerde bewerking die het branden, malen, verpakken en etiketteren omvat, in overeen¬ 
stemming met de specifieke vereisten die zijn bedoeld om te waarborgen dat de fysieke en organolep¬ 
tische kenmerken van het gecertificeerde product behouden blijven. 

3.4. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende geografische 
gebied moeten plaatsvinden 

Alle onderdelen van het productieproces van „Café de Valdesia" moeten plaatsvinden in het afgeba¬ 
kende geografische gebied, dat geschikte bodem- en klimaatomstandigheden kent, evenals een lange 
traditie van koffieproductie volgens de goedgekeurde processen en methoden. Daarom moeten de 
koffiebessen in het afgebakende geografische gebied worden geteeld en verwerkt tot groene koffie en 
moet de groene koffie daar worden verwerkt tot gebrande koffiebonen of gemalen gebrande koffie. 
Gedurende een overgangsperiode van vier jaar nadat de BOB „Café de Valdesia" is opgenomen in het 
register van beschermde oorsprongsbenamingen en beschermde geografische aanduidingen, mogen 
geregistreerde plantages tot 10% koffiebomen verbouwen van andere variëteiten dan typica en 
caturra, mits deze van de soort arabica zijn. 

3.5. Specifieke voorschriften betreffende het in plakken snijden, het raspen, het verpakken, 
enz. van het product waarnaar de geregistreerde naam verwijst 

Flet product moet worden verpakt overeenkomstig de volgende voorschriften, die verschillend zijn 
voor elk type koffie. De koffie hoeft niet in het afgebakende geografische gebied te worden verpakt. 

De groene koffie en de gebrande koffiebonen moeten worden verpakt in zakken van jute, sisal, 
plantenvezels of andere geschikte materialen; deze moeten van goede kwaliteit, reukloos en vrij van 
ongedierte zijn. Voor de gebrande koffiebonen geldt bovendien dat de zak aan de binnenkant moet zijn 
bekleed met een onschadelijk, inert, isolerend materiaal dat een toereikende barrière vormt tussen het 
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product en de buitenomgeving, teneinde de organoleptische kenmerken van het product te behouden. 
Voor uitvoer bestemde groene koffie en gebrande koffiebonen mogen ook worden verpakt in kisten 
van hout of van hout afgeleide producten met metalen beslag. 

De gemalen gebrande koffie moet vacuüm of in verpakkingen met een ontgassingsventiel worden 
verpakt. Als de primaire verpakking geen ontgassingsventiel heeft, moet het product voor verpakking 
worden ontgast. De koffie moet in elk geval worden verpakt in een gesloten systeem dat voorkomt dat 
het product in contact komt met vocht en zuurstof. Er moeten ondoorschijnende, sterke en onschade¬ 
lijke verpakkingsmaterialen worden gebruikt die een toereikende barrière vormen tussen het product 
en de buitenomgeving, zodat de eigenschappen van het product ten minste zes maanden behouden 
blijven. Het product moet een secundaire verpakking krijgen die sterk en onschadelijk is en waarin het 
product in goede staat blijft. 

3.6. Specifieke voorschriften betreffende de etikettering van het product waarnaar de 
geregistreerde naam verwijst 

Op de zakken groene koffie en gebrande koffiebonen moet de volgende aanduiding worden aange¬ 
bracht: „PRODUCTO DE LA REPUBLICA DOMINICANA"; TYPE: „CAFÉ DE VALDESIA DOP"; PARTIJN- 
UMMER: EXPORTEUR: (EVENALS EEN EVENTUELE ANDERE HANDELSNAAM DIE DE EXPOR¬ 
TEURS VOOR EEN BEPAALD TYPE KOFFIE GEBRUIKEN); ICO-CODE: -; CERTIFICERINGSLOGO CAFÉ 
DE VALDESIA. 

Op de verpakking van gemalen gebrande koffie moet een etiket zijn aangebracht met onder meer de 
volgende informatie: de aanduiding „Café de Valdesia DOP", de brandingsgraad („Café Oscuro" 
[donkere branding], „Café Medio Oscuro" [middeldonkere branding] of „Café Medio" [gemiddelde 
branding]) en de maalgraad („Molienda Gruesa" [grove maling], „Molienda Media" [gemiddelde 
maling] of „Molienda Fina" [fijne maling]). Voorts moet ook het „Café de Valdesia"-logo prominent 
zijn afgebeeld op de voorzijde van de verpakking. 

De verpakking van de gemalen gebrande koffie moet ook voorzien zijn van een gedrukt, vooraf 
genummerd garantiestempel. Hieronder is de Spaanse versie van het Café de Valdesia-logo afgebeeld: 



4. Beknopte beschrijving van het afgebakende geografische gebied 


Het afgebakende geografische gebied ligt binnen de huidige politieke en administratieve grenzen van 
de provincies San Cristóbal, Peravia en Ocoa in de Dominicaanse Republiek. Het omvat de volgende 
gemeenten: San Cristóbal, Villa Altagracia, Yaguate, Bajos de Haina, Cambita Garabitos, San Gregorio 
de Nigua, Sabana Grande de Palenque en Los Cacaos (provincie San Cristóbal), Bani en Nizao 
(provincie Peravia) en San José de Ocoa, Sabana Larga en Rancho Arriba (provincie Ocoa). Het 
bestrijkt een totale oppervlakte van 288.148,45 ha. 

Het gebied waar koffiebessen worden geproduceerd, dat zich op een hoogte van 600 tot 1.300 meter 
boven zeeniveau bevindt, ligt binnen dit afgebakende geografische gebied, en in het zuidelijke deel 
van de Cordillera Central-bergketen, die de hoogste bergpieken heeft van alle eilanden in het 
Caribische gebied. Dit productiegebied ligt meer in het bijzonder binnen de volgende gemeenten: Villa 
Altagracia, Cambita Garabitos, Los Cacaos, Bani, San José de Ocoa, Sabana Larga en Rancho Arriba. 
Het bestrijkt een totale oppervlakte van 125.066,98 ha. 

5. Verband met het geografische gebied 

5.1. Specificiteit van het geografische gebied 

Het gebied waar de „Café de Valdesia"-koffiebessen worden geteeld, vertoont specifieke kenmerken 
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die het tot een unieke plaats voor het verbouwen van koffie maken, omdat het voldoet aan alle 
volgende criteria: 

i) chemische samenstelling van de bodem: grotendeels zure en zuur-magnesiumhoudende grond 
met een gemiddelde kationenuitwisselingscapaciteit en pH-waarden tussen 4,9 en 6,8 (met een 
gemiddelde van 5,7), waarden waarmee de bodem zich onderscheidt van die in aangrenzende 
regio's en die ideaal zijn voor het verbouwen van koffie; 

ii) fysieke eigenschappen van de bodem: zandige textuur (55%) met 26% kleibodem en 18% leem. 
Hierdoor lossen de voedingsstoffen op in het water en kunnen ze worden opgenomen door de 
wortels en vervolgens naar alle delen van de plant worden getransporteerd. Bij de juiste porositeit 
is de plant met een goed wortelsysteem in staat water en voedsel te vinden in een voldoende 
groot volume aan grond, waardoor een goede groei en een goede productie worden bereikt. Ook 
moet worden vermeld dat koffie in de Valdesia-regio wordt verbouwd onder een bladerdek dat 
schaduw geeft en zorgt voor een tapijt van verteerde bladeren, waardoor de aanplant van 
voldoende organische stoffen wordt voorzien; 

iii) klimaat en orografie: het teeltgebied heeft een relatief onveranderlijk klimaat (kenmerkend voor 
vochtige en zeer vochtige bossen), dat duidelijk wordt beïnvloed door de ligging in een bergach¬ 
tige streek, de hoogte (600 tot 1.300 meter boven zeeniveau), de gemiddelde jaarlijkse temperatuur 
van 20,5 °C en de gemiddelde jaarlijkse regenval van ongeveer 1.500 mm. Valdesia onderscheidt 
zich van andere koffieverbouwende gebieden in de Dominicaanse Republiek door de laagste 
gemiddelde regenval van het land, maar de regen valt wel goed gespreid over het jaar. 

De rest van het afgebakende gebied, dat zich op een hoogte van minder dan 600 meter bevindt en niet 
de beschreven kenmerken heeft, is niet geschikt voor het verbouwen van „Café de Valdesia". Mede 
dankzij de hoge temperaturen, die ideaal zijn voor het drogen in de zon, en de beschikbaarheid van 
vlak land zonder hellingen, is dit gebied echter wel de plaats geworden waar de verschillende fasen 
van de verwerking van „Café de Valdesia" plaatsvinden. De meeste fabrieken en andere industriële 
installaties voor de droge verwerking en het branden bevinden zich in de Valdesia-regio, wat 
bovendien ook is toe te schrijven aan praktische redenen, zoals de gemakkelijke bereikbaarheid van 
hoofdwegen en markten. Op deze manier heeft zich een diepgewortelde traditie van koffieverwerking 
gevestigd die uniek in het land is en duidelijk bijdraagt aan de kwaliteit van het eindproduct. De 
behandeling en verwerking na het oogsten vinden plaats met gebruikmaking van de kennis die deel 
uitmaakt van de plaatselijke koffiecultuur die zich in de loop van de tijd in het gebied heeft ontwikkeld 
en van generatie op generatie is overgeleverd. Deze kennis en cultuur zorgen ervoor dat de intrinsieke 
kwaliteiten van het product behouden blijven. Hiertoe behoren het manueel oogsten van de bessen 
met een optimale rijpingsgraad, de natte verwerking, het drogen in de zon, het deskundig selecteren 
en classificeren, en het branden en het malen, met speciale kwaliteitscontroles. De combinatie van al 
deze natuurlijke en menselijke elementen die samenkomen in deze specifieke geografische omgeving, 
is de belangrijkste factor die zorgt voor de specifieke kenmerken van „Café de Valdesia" in zijn 
verschillende vormen. 

5.2. Specificiteit van het product 

De groene koffie heeft de volgende specifieke eigenschappen: specifieke fysieke eigenschappen: grote 
bonen (minimaal 75% van het gewicht van de bonen moet achterblijven op zeef nr. 17 en niet meer 
dan 5% mag zeef nr. 16 passeren). Specifieke chemische samenstelling: cafeïne 1,13-1,79% (van de 
droge stof); sucrose 5,77-8,62% (van de droge stof). De bonen zijn groter en het gemiddelde sucrose- 
en cafeïnegehalte is hoger dan bij koffie die elders in het land wordt geproduceerd, en dan bij koffie 
die op vergelijkbare hoogten wordt geproduceerd. 

Specifieke organoleptische kenmerken: bij het proeven van de groene koffie heeft deze een gemid¬ 
delde body, een milde zuurheid en een zoete evenwichtige smaak en levert hij een „clean cup"-effect. 
Soms kan de koffie specifieke kenmerken vertonen, zoals een noot- of chocoladeachtig aroma. 
Specifieke fysieke kenmerken van de gebrande koffiebonen: de bonen hebben dezelfde grootte als de 
groene koffiebonen waaruit ze zijn geproduceerd. 

De gemiddelde chemische samenstelling van de gebrande koffiebonen en de gemalen gebrande koffie 
wordt bepaald door de brandingsgraad, overeenkomstig de volgende specifieke cijfers: 

i) gemiddelde branding: cafeïne 1,34% en totaal suikers 3,1%; 

ii) middeldonkere branding: cafeïne 1,43% en totaal suikers 3,9%; 

iii) donkere branding: cafeïne 1,12% en totaal suikers 2,8%. 

Specifieke organoleptische kenmerken: 

i) gemiddelde branding: milde zuurheid, zoete evenwichtige smaak met incidentele tonen van noot 
en chocolade; 

ii) middeldonkere branding: middellage zuurheid, zoete smaak, met een gebrande nasmaak en 
incidentele tonen van chocolade; 

iii) donkere branding: lage zuurheid, kruidige smaak, met een lange nasmaak en incidentele tonen 
van donkere chocolade. 
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5.3. Causaal verband tussen het geografische gebied en de kwaliteit of de kenmerken van 
het product (voor een BOB) dan wel een bepaalde hoedanigheid, de faam of een ander 
kenmerk van het product (voor een BGA) 



De combinatie van de specifieke factoren in het afgebakende geografische gebied is in wezen wat 
„Café de Valdesia" de specifieke kenmerken geeft waardoor deze zich onderscheidt van andere koffie 
die in de Dominicaanse Republiek wordt geproduceerd. 

Het belangrijkste bepalende kenmerk van de groene koffie is de grote afmeting van de bonen. De 
bonen zijn groter dan koffiebonen die elders in het land worden geproduceerd, met inbegrip van die 
welke op vergelijkbare hoogten worden geproduceerd. Dit is voornamelijk het resultaat van de 
combinatie van temperatuur, neerslag, goede spreiding van de regenval en pH-graad van de hoofdza¬ 
kelijk zure en zuur-magnesiumhoudende bodem van het koffiebesproductiegebied. De gemiddelde 
temperaturen in het productiegebied variëren van 16 °C tot 25 °C, waardoor de bessen langzaam 
kunnen groeien. Valdesia onderscheidt zich van de andere koffieverbouwende gebieden in de 
Dominicaanse Republiek doordat het de laagste gemiddelde neerslag heeft (gemiddeld ongeveer 
1.500 mm per jaar), maar de spreiding van de regenval is zodanig dat de planten regen krijgen 
wanneer ze die het hardst nodig hebben (na de bloei en vlak voor de oogsttijd); dit is van beslissende 
invloed op de ontwikkeling van de plant en daardoor ook van de vruchten en de bestanddelen 
daarvan. 

Een andere belangrijke factor is het rechtstreekse verband tussen de grootte van de boon en de 
organoleptische kwaliteit (hoe groter de boon, hoe hoger de organoleptische score), die voortvloeit uit 
de klimaatomstandigheden van het gebied (temperatuur, regen en seizoenen) en de fysieke en 
chemische kenmerken van de bodem. Zure en zuur-magnesiumhoudende bodems met een gemid¬ 
delde kationenuitwisselingscapaciteit zorgen voor een fysisch-chemische koppeling waarbij de 
moleculen van de voedingsstoffen die de koffiebomen vinden en opnemen, zo worden geassimileerd 
dat de vruchten worden gevuld met bestanddelen die de koffie het kenmerkende karakter geven dat 
wordt waargenomen bij het proeven en in het algemeen wanneer de koffie wordt gedronken. Er is een 
duidelijke directe correlatie tussen de pH-waarden en de mate waarin voedingsstoffen uit de bodem 
worden opgenomen door de intermoleculaire elektrische reactie tussen voedingsstoffen in de bodem 
en de boom. Daardoor is het aandeel sucrose en cafeïne in de chemische samenstelling van „Café de 
Valdesia" groter, waardoor de vruchten de zoetheid en het noot- en chocoladeachtige aroma krijgen 
dat naar voren komt uit het organoleptische profiel van de koffie. De plaatselijke traditie van koffiepro- 
ductie (de verwerking en de vervaardiging van „Café de Valdesia") draagt eveneens bij aan het 
behoud van de inherente kwaliteit van het product. 

Samen met de chemische samenstelling van deze koffie wordt het rechtstreekse verband tussen de 
grootte van de boon en de typische organoleptische kenmerken duidelijk beïnvloed door het brand- 
proces. De grootte van de bonen beïnvloedt het organoleptische karakter van de koffie, omdat tijdens 
het brandproces een grotere oppervlakte aan hitte wordt blootgesteld. Omdat de bonen groter zijn en 
homogener qua kaliber, wordt een grotere oppervlakte aan de hitte blootgesteld en zijn er per partij 
minder te sterk gebrande bonen. Dit leidt tot een gelijkmatiger pyrolyse van de chemische bestandde¬ 
len, waardoor de gezette koffie consistenter van smaak is. Tot slot draagt ook de brandingsgraad bij 
aan de fysieke, chemische en organoleptische kenmerken van het eindproduct; deze vereist verwer- 
kingsvaardigheden en -technieken die de branders in het afgebakende geografische gebied tot in de 
perfectie beheersen. 

Verwijzing naar de bekendmaking van het productdossier 

(artikel 6, lid 1, tweede alinea van de onderhavige verordening) 

http://valdesia.com/wp-content/uploads/2015/08/ 

Pliego_condiciones_Denominacion_Origen_Protegida_2015-B.pdf 

C) PB L 343 van 14.12.2012, blz. 1. 


5 


Staatscourant 2016 nr. 14034 21 maart 2016 




